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Resumo
Introdução Os queijos devem ser produzidos com matéria-prima de boa qualidade, proces-
sados em condições de higiene e transportados, armazenados e comercializa-
dos de forma adequada, a fim de evitar, entre outros, a incorporação de matérias
estranhas (sujidades) de origem biológica ou não, as quais não são permitidas
pela legislação bromatológica em vigor. Foram avaliadas as condições higiêni-
cas de queijos prato, mussarela e mineiro comercializados em feiras livres da
Cidade de São Paulo, Brasil.
Material e Método Foram colhidas 47 amostras de cada um dos três citados tipos de queijos, no
período de março de 1993 a fevereiro de 1994, utilizando-se o Quadrado Latino
como modelo estatístico para a amostragem e sorteio aleatório das feiras livres
visitadas, na colheita dos queijos. As amostras foram analisadas quanto à pre-
sença de matérias estranhas externas, para o que se utilizou lavagem das amos-
tras e posterior filtração sobre papel de filtro, e internas, por digestão enzi-
mática do queijo com pancreatina, seguida de filtração.
Resultados e Conclusões Os resultados apontaram 75,9% das amostras com, pelo menos, um tipo de
matéria estranha. Para os queijos prato e mussarela, o elevado número de amos-
tras contaminadas ocorreu pela presença de matérias estranhas na parte interna
dos queijos (principalmente resíduo vegetal e pêlo de vaca), sugerindo a utili-
zação de um leite de má qualidade higiênica e/ou a existência de condições
inadequadas durante a industrialização. No tipo mineiro, além da contamina-
ção interna, 100% das amostras apresentaram-se com sujeira externa.
Contaminação de alimentos. Queijo, análise.
* Parte da dissertação de mestrado apresentada, pela primeira autora, ao Departamento de Nutrição da Faculdade de Saúde Pública da USP, em 1995.
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Abstract
Introduction Cheese should be produced from ingredients of good quality and processed
under hygienic conditions. Further, cheese should be transported, stored and
sold in an appropriate manner in order to avoid, among other things, the incor-
poration of extraneous materials (filth) of biological origin or otherwise, in con-
travention of the relevant food legislation. The aim of the study was to evaluate
the hygienic conditions of “prato”, “mussarela”, and “mineiro” cheeses sold at
the street food markets in the city of S. Paulo, Brazil.
Materials and Method Forty-seven samples of each of the three types of cheese were collected during
the period from March, 1993 to February, 1994. The Latin square was used as
a statistical model for sampling and random selection of the street markets
from which to collect the cheese samples. The samples were analysed for the
presence of extraneous matters outside for which purpose the samples were
washed and filtered and inside, for which the methodology of enzymathic diges-
tion of the sample with pancreatine, followed by filtering,was used.
Results and Conclusions Of the 141 samples analysed, 75.9% exhibited at least one sort of extraneous
matters. For the “prato” and “mussarela” cheeses, the high number of con-
taminated samples was due mainly to extraneous matters present inside the
cheese, whereas in the “mineiro” cheese, besides the internal filth, 100% of the
samples had external filth.
Food contamination. Cheese, analysis.
INTRODUÇÃO
Do ponto de vista de saúde pública, a população
deve ter ao seu alcance alimentos de boa qualidade,
dentro de padrões pré-estabelecidos, não só em va-
lores nutritivos, como, também, quanto às condições
higiênicas, que propiciem segurança para a saúde do
consumidor.
Assim como os demais produtos alimentícios, o
leite — que é um dos alimentos mais completos —
bem como os seus derivados (entre eles os queijos),
especialmente por serem perecíveis, devem ser pro-
duzidos com matéria prima de boa qualidade, sub-
metidos a um eficiente controle de qualidade no lati-
cínio, e possuírem transporte, armazenamento e co-
mercialização adequados, para evitar que sejam veí-
culos de doenças para a população2,8,9,13,19.
Segundo a Associação Brasileira das Indústrias
de Queijos (ABIQ), os queijos dos tipos mussarela,
prato e mineiro, classificados como semiduros, es-
tão entre aqueles de maior produção e consumo no
País.
Uma das formas mais tradicionais de comercia-
lização de alimentos a varejo na Cidade de São Pau-
lo, são as feiras livres, principalmente entre a popu-
lação residente nas regiões mais periféricas, permi-
tindo-lhe adquirir hortifrutigranjeiros, cereais e de-
rivados, produtos cárneos e laticínios a preços mais
baratos; entretanto, isso não deve ser motivo para
esses alimentos possuírem qualidade inferior.
A comercialização de alimentos de origem ani-
mal em feiras livres, expostos em barracas sem re-
fr geração, sem proteção contra poeira e insetos, pode
alt rar sua qualidade. No caso particular dos queijos
que, em geral, são vendidos em pedaços, há o perigo
de incorporar, externamente, matérias estranhas de
origem biológica (como insetos e ácaros) ou não
(como terra), por falhas de manipulação do produto
durante a venda a retalho, pela higienização precária
das ancas e dos utensílios utilizados pelos feiran-
tes, ou mesmo, por contaminação cruzada entre os
produtos expostos.
Há que lembrar, ainda, que internamente também
poderá ocorrer no queijo a presença de matérias es-
anhas, de origem biológica ou não, oriundas de um
leite obtido por ordenha inadequada, ou da contami-
nação durante as várias etapas do seu processamento,
ou nas fases do armazenamento e transporte.
Em obediência à legislação bromatológica, os
queijos devem ser inspecionados, por órgão gover-
namental, em todas as fases, começando pela pro-
priedade rural onde o leite é obtido (ou o queijo ca-
s iro é fabricado), até as indústrias e os locais onde
são expostos ao consumo19.
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Um dos tipos dessa inspeção é o exame broma-
tológico do alimento, do qual faz parte a análise mi-
croscópica. Em nível federal, o Regulamento de Ins-
peção Industrial e Sanitária de Produtos de Origem
Animal (RIISPOA) e, no Estado de São Paulo, as
Normas Técnicas de Alimentos (NTA), tratam, entre
outros, da regulamentação bromatológica dos quei-
jos, nos quais o Artigo nº 637, do RIISPOA, e o item
8, da NTA-11, dispõem sobre as características mi-
croscópicas e determinam que “não devem estar pre-
sentes na massa e na crosta do produto, parasitos,
detritos ou sujidades”5,18.
Apesar da ocorrência de ordenha inadequada,
da existência de fábricas de queijos de pequeno
porte sem controle de qualidade dos seus produtos
e dos riscos que a comercialização de queijos em
retalho nas feiras livres oferece à qualidade dos
mesmos, desconhecem-se pesquisas nacionais que
abordem esses problemas; há trabalhos sobre con-
taminação microbiológica ou sobre alterações físi-
co-químicas desses produtos, porém em nenhum
deles são abordados os problemas da sua comer-
cialização em feiras livres. No entanto, pode-se su-
por que o consumidor dessas feiras esteja adquirin-
do queijos de má qualidade higiênica, também em
razão da dificuldade de identificação da sua proce-
dência, pois os tipos prato e mussarela muitas ve-
zes encontram-se com embalagens sem rótulos; já
o tipo mineiro, além de não ser embalado é, geral-
mente, segundo os feirantes, de fabricação caseira
e sem procedência conhecida.
Assim, a presente pesquisa teve como objetivos
verificar as condições higiênicas dos queijos prato,
mussarela e mineiro comercializados em feiras li-
vres da Capital de São Paulo, quanto à natureza e a
quantidade de matérias estranhas (sujidades) presen-
tes, por análise microscópica.
MATERIAL E MÉTODO
No período compreendido entre março de 1993 e fe-
vereiro de 1994, foram adquiridas no mês intermediário
de cada uma das quatro estações do ano, 47 amostras de
250 g de cada um dos três tipos de queijos estudados: pra-
to, mussarela e mineiro, totalizando 141 amostras.
Para permitir que todas as regiões da Capital estives-
sem igualmente representadas no estudo, utilizou-se
como modelo estatístico para a amostragem na aquisi-
ção dos queijos o Quadrado Latino4,10,14. As amostras fo-
ram colhidas em quatro dias da semana (de terça a sexta-
feira), nas quatro regiões da Cidade de São Paulo: Norte
(N), Sul (S), Leste (L) e Oeste (O) e nas quatro estações
do ano outono (O), inverno (I), primavera (P) e verão
(V), em 47 feiras livres sorteadas do total das que co-
mercializavam laticínios na Cidade de São Paulo, cadas-
tradas pela SEMAB (Secretaria Municipal de Abasteci-
mento), em 1993.
O Quadrado Latino construído aleatoriamente6 para o
sorteio das feiras livres é o seguinte:
N S L O
3ª FEIRA P V O I
4ª FEIRA O I P V
5ª FEIRA I O V P
6ª FEIRA V P I O
Para cada casela do Quadrado Latino foram sorteadas
três feiras livres. Para exemplificar, na primavera foram
visitadas 3 feiras livres na região Norte (que equivalem a
3 bancas, uma em cada uma delas) que funcionavam na
terça feira, e assim sucessivamente. Portanto, para cada
estação do ano foram sorteadas 3 feiras livres de cada re-
gião, o que resultaria no total de 48; como no sorteio da
região Norte no outono foi inutilizada uma feira livre, o
estudo ficou com 47 para colheita de amostras.
Como foi estabelecido que para cada feira livre
corresponderia apenas uma banca para colheita das amos-
tras, havendo mais que uma, seria sorteada no local aque-
la a ser visitada, levando-se em consideração sua locali-
zação em relação à numeração da rua.
Cada amostra de queijo foi analisada na Seção de
Microscopia Alimentar do Instituto Adolfo Lutz (Central),
em duas etapas: a primeira, para pesquisar a presença de
matérias estranhas na parte externa da amostra, e a segun-
da, na parte interna.
A análise externa do queijo baseou-se em método uti-
lizado na Seção de Microscopia Alimentar do Instituto
Adolfo Lutz17.
A análise interna das amostras de queijos foi realiza-
da segundo o método da AOAC (Association of Official
Analytical Chemists)1, com as seguintes modificações:
– Colocar a amostra em bequer de 2.000 ml;
– Após a agitação da amostra com solução de
Na4EDTA, diluir o material do bequer até 1.500 ml
com água filtrada a 60oC;
– Utilizar 150 ml de solução de pancreatina para a
digestão do queijo.
A análise global consiste no somatório dos resultados
das análises externa e interna, para cada amostra.
O material encontrado nos papéis de filtro resultantes
das análises externa e interna foi examinado ao microscó-
pio estereoscópico, com 10 a 40 vezes de aumento, e ao
microscópio óptico, quando necessário, com aumento de
250 vezes.
A  matérias estranhas encontradas foram identificadas
e quantificadas segundo parâmetros definidos na literatura
específica11,12,20,21 e comparadas com amostras padrão.
Par  a análise estatística dos resultados, utilizou-se a
distribuição normal com teste “Z” para duas médias inde-
pendentes e o teste de duas proporções com aproximação
normal3, adotando-se como nível de rejeição alfa igual a
0,05 e o valor crítico de “Z” de alfa 1,96.
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RESULTADOS E DISCUSSÃO
Nas Figuras 1, 2 e 3 são apresentadas as per-
centagens de amostras contendo matérias estranhas nos
queijos prato, mussarela e mineiro, respectivamente.
De um modo geral foram encontradas as seguin-
tes matérias estranhas: ácaro morto (AM), ácaro vivo
(AV), fragmento de inseto (FI), pêlo de roedor (PR),
pêlo de vaca (PV), resíduo vegetal (RV) e sujeira (S).
Com relação às matérias estranhas encontradas na
análise da parte externa do queijo prato (Figura 1), fo-
ram encontrados somente ácaros mortos (AME) e pê-
los de roedor (PRE), os quais, provavelmente, são oriun-
dos das condições de transporte e comercialização nas
feiras livres. Os ácaros encontrados nas amostras fo-
ram classificados como pertencentes à espécie Tyro-
phagus putrescentiae e Al urogliphus ovatus. Na aná-
lise da parte interna (massa do queijo), observou-se a
presença de contaminantes em percentagens mais ele-
vadas que as encontradas na parte externa (principal-
mente resíduos vegetais e pêlos de vaca), indicando não
haver um controle de qualidade quanto às condições
higiênicas, ou do leite utilizado como matéria-prima
ou do processamento no laticínio, ou ambos. Apenas o
percentual de contaminação por Resíduo Vegetal Inter-
no (RVI) foi estatisticamente significante (p < 0,05) em
relação aos percentuais dos contaminantes externos.
Pela análise global, verifica-se que os queijos
pratos vendidos nessas feiras livres encontravam-se
em más condições higiênicas.
Os resultados das análises das amostras de quei-
jos mussarela (Figura 2) são análogos aos encon-
trados para o queijo prato (Figura 1), com maior
perce tagem delas, contendo matérias estranhas na
par  interna, contrariamente ao encontrado na aná-
lise externa, o que sugere que a contaminação dos
que jos nas feiras livres foi pequena. Estatisticamen-
te, RVI e Pêlo de Vaca Interno (PVI) foram signifi-
cantes (p < 0,05) em relação às matérias estranhas
externas. Os ácaros encontrados foram identifica-
dos como pertencentes à espécie Tyrophagus pu-
tr scentiae e à Subordem Gamasida.
Considerando-se a análise global, apenas uma
amostra de queijo mussarela apresentou pêlo de roe-
dor na análise externa e também na interna, enquan-
to que as demais matérias estranhas foram encontra-
das somente na parte externa ou na interna.
A contaminação externa do queijo mineiro (Figu-
ra 3) foi significativamente maior (p < 0,05) do que a
e ontrada nas análises da parte externa dos queijos
prato e mussarela (Figuras 1 e 2, respectivamente),
verificando-se uma maior percentagem de amostras
contendo ácaros vivos e pêlos de roedor, além de su-
j ir  nas 47 amostras analisadas. Deve-se destacar que
apenas nas amostras de queijo mineiro foram encon-
trados ácaros vivos (8,5%) na parte externa. Isto teria
ocorrido pela ausência de embalagem no queijo mi-
neiro (a casca formada durante a maturação é sua “em-
balag m”), que assim estaria mais exposto à contami-
nação por matérias estranhas de origem biológica ou
Figura 1 - Percentual de amostras e natureza das matérias
estranhas encontradas nas análises externa, interna e
global, dos queijos prato comercializados em feiras livres
da Cidade de São Paulo, 1993/94.
Figure 1 - Percentage of samples and nature of extraneous
matters found in the external, internal and total analyses of
“prato” cheese sold in the street food markets in the City of
S. Paulo, 1993/94.
Figura 2 - Percentual de amostras e natureza das matérias
estranhas encontradas nas análises externa, interna e
global, dos queijos mussarela comercializados em feiras
livres da Cidade de São Paulo, 1993/94.
Figure 2 - Percentage of samples and nature of extraneous
matters found in the external, internal and total analyses of
“mussarela” cheese sold in the street food markets in the
City of S. Paulo, 1993/94.
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não, tanto no transporte como na fase de comerciali-
zação. Embora para o consumo do queijo mineiro seja
costume a retirada da casca, os ácaros presentes po-
dem perfurá-la e, assim, possibilitar a entrada de mi-
crorganismos; a presença de pêlos de roedor é forte-
mente sugestiva da contaminação com microrganis-
mos que podem passar para a parte interna.
A análise da parte interna apresentou os mesmos
tipos de matérias estranhas encontrados nos queijos
prato e mussarela.
Os ácaros presentes nos queijos mineiro foram
identificados, também, como pertencentes às espécies
Tyrophagus putrescentiae e Aleurogliphus ovatus.
Quanto à análise global, em nenhuma das 47
amostras analisadas foi encontrado o mesmo tipo de
matéria estranha na análise da parte externa e inter-
na simultaneamente.
Entre os poucos trabalhos publicados, relatando a
presença de matérias estranhas em produtos lácteos,
foram encontrados ácaros do gênero Tiroglyphus em
queijo tipo parmesão proveniente de fábrica localiza-
da na região da Alta Mogiana, São Paulo, Brasil16; em
amostras de leite em pó colhidas no comércio da Ci-
dade de Milão, Itália15 foram encontrados fibras sin-
téticas e de vegetais, fragmentos de pêlo animal, frag-
mentos metálicos e minerais e partículas carboniza-
das. As mesmas matérias estranhas foram encontra-
das em outra pesquisa realizada em Milão7, com leite
“in natura” e alimentos lácteos em pó.
Na Tabela verificam-se os percentuais de amos-
tras quanto às condições higiênicas, considerando a
legislação bromatológica vigente.
Do total de amostras analisadas, uma alta per-
centagem estava em condições higiênicas insatisfa-
tórias, ou seja, continha pelo menos um tipo de ma-
téria estranha.
O queijo mineiro foi o que se apresentou em pio-
res c ndições higiênicas quando comparado com os
outros dois tipos, em razão de ter 100% de sua parte
externa contendo matérias estranhas; o percentual de
condições higiênicas insatisfatórias foi estatistica-
mente significante (p < 0,05) na citada comparação.
Entretanto, fica a ressalva que considerando as ma-
térias estranhas contidas apenas na parte interna, o
percentual de condições higiênicas satisfatórias es-
taria próximo aos dos queijos prato e mussarela
(34,1%).
Como a prática de comercialização de alimentos
perecíveis em feiras livres é comum na maioria das
cidades brasileiras, é preocupante a lembrança que
em muitas delas a vigilância de alimentos é menos
eficiente ou mesmo ausente, levando à suposição que
os queijos aí fabricados ou comercializados poderi-
am até ser, por isso mesmo, de qualidade inferior
àqueles analisados no presente estudo.
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Figura 3 - Percentual de amostras e natureza das matérias
estranhas encontradas nas análises externa, interna e
global, dos queijos mineiro comercializados em feiras
livres da Cidade de São Paulo, 1993/94.
Figure 3 - Percentage of samples and nature of extraneous
matters found in the external, internal and total analyses of
“mineiro” cheese sold in the street food markets in the City
of S. Paulo, 1993/94.
Tabela - Condições higiênicas das amostras estudadas segundo os tipos de queijos. São Paulo, 1993/94.
Table - Hygienic conditions of samples by types cheese types. S. Paulo, 1993/94.
Tipos de queijo
Condições Prato Mussarela Mineiro Total
————————— ————————— ————————— —————————
higiênicas F % F % F % F %
Satisfatórias 17 36,2 17 36,2 0 0,0 34 24,1
Insatisfatórias 30 63,8 30 63,8 47 100,0 107 75,9
Total 47 100,0 47 100,0 47 100,0 141 100,0
F = freqüência
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